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FFIII – Nye trends 
Ny produktionsmetoder – alternative temperaturgrænser 
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Alternative tid/temperaturer 
2 
Det startede vi på ved strategidagen i 2011: 
 
• Grafiske hjælpemidler til et hurtigt skøn på stedet 
–Fx ved opvarmning til mindre end 75oC 
• Beslutningsdiagrammer til vurdering af behov for yderligere 
dokumentation fra virksomheden 
–Fx ved varmholdelse i mere end 3 timer 
• Software målrettet vurdering af specifikke problemstillinger 
–Fx når nedkøling fra 65 til 10oC tager mere end 3 timer 
• Risikovurderinger til fastlæggelse af effekt kriterier 
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Forudsætning 
Først: Risikohåndtering, Codex begreber 
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ALOP Forbruger 
Fødemiddel- 
kæde 
FSO Måltid 
PC 
PC 
PC 
PC = Effekt kriterium: 
Effekten i forekomst eller 
koncentration af en fare der 
skal opnås ved en 
kontrollerende proces 
Fx 5 log reduktion af Salmonella 
i flydende helæg ved brug af 
pasteurisering 
 
PrC = Proces kriterium: 
Direkte aflæselige mål der viser 
at effekt kriteriet opnås  
Fx pasteurisering i 12 sekunder 
ved 65ºC 
Kilde: Jens Kirk Andersen (2010) 
FVST 
DTU 
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IT-værktøjer til brugerne 
Dernæst: Beslutningsredskaber, matematiske modeller 
 
• Varmebehandling 
–Alternativer til min. 75C 
• Nedkøling 
–Alternativer til 65 til 10C på maks. 3 timer 
• Varmholdelse 
–Alternativer til min. 65C  
• Tid udenfor køl 
–Alternativer til maks. 3 timer 
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